
Mejores ideas para cocinar®

Línea Máster
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PLANTA

FRENTE 
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1.43
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0.030 m

0.400 m

0.810 m

LATERAL

0.150 m

E S P E C I F I C A C I O N E S  T É C N I C A S

D I M E N S I O N E S  E S T U F A  M U L T I C H E F  M Á S T E R  D E  M E S A  A  G A S  D E  C O R I A T ®

La presión requerida para el óptimo funcionamiento es de 28 cm (11”) columna de agua con regulador de baja presión.
El mejoramiento de nuestros productos es fundamental, por tal motivo nos reservamos el derecho de introducir modificaciones sin previo aviso.

T O T A L 50,501 200,000 2.99 140 kg

4 quemadores
octagonales 2
quemadores tipo “U”
1 quemador tubular

MULTICHEF MÁSTER DE MESAKcal/h B.T.U./h Cons. kg/h Peso
(Gas L.P.)

MULTICHEF MÁSTER DE MESAUNE-EN ISO 13485



MULTICHEF MÁSTER DE MESA
• F R E I D O R A • P L A N C H A • G R A T I N A D O R • P A R R I L L A S •

Plancha con exclusivo sistema
para recolectar grasa y residuos. 

Robustas parrillas súper
resistentes desmontables, facilitan
la limpieza.

Perfecta para grandes emprendedores.

OPCIONAL:
Base estructural o
Kit de patas tubulares.

Av. La Paz 913, Col. Centro, Guadalajara, Jal. C.P. 44100
Tel.  (33)15809989


